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INSTRUCTION 

«DR 

LART D'ÉiîRÀIRÉ L'INDIGO 
'..jDES FEUILLES DU PASTEL; 

(Isatis tinctorîà» Xdnné,) 

^ •»•••' . ■ • • 

• : ! • ' ' ' 

La culiure du pastel et «es usages daias la feitt^^ 
ture«sont connus depuis long* temps (i). 
La manière d'employer cette plante à varié 
, seloïi ies, temps et iesâieux. 

•Mato'^'îiiflqu'att «^mAscncètafint du XVII«; 

aiècle, Id pkstel paroît avoir fourni k tous le^ 
pelHpl)es(ia co*' leur bleue la plus solide^ la [Jus 
• ndkeitfeiar-phis éccqibniiiitte. 

• jiraèltè époque , k*<lëràurerte de k férule 
âfiil!aaûi> ou indigo des Indes j et son iœpor* 



(i) Ga/enus. Hb, 6 de FacuU. sinip. med. , p. 179. — ■ 
J}ioscûnd. , Hb. n , cap. 180. Cœsar, de Belio GaU 
Ueo f Uh. 5. — PUnims, Hist» natar., iA. aa^ 1 ^ 

éfto|/, 3^c. 6«' 
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tatl'on en Europe , porta un coup funeste i 
l'emploi du pastel ^ et a anéanti peu-à-peu une 
des Inranches les plus fertiles de notre industrie 
agricole. 

Les GouTernemeos qui prcvoyoient ces ré- 
inltats âchem pour la prospérité de leur agri* 
cultare et de leur commerce prohibèrent, 
sous des peines très-graves , Temploi de Tin- 
digo des Indes. Mais ces avantages étoient 
tels , qu*après aToir résisté pendant quelques 
années , ils en permirent riiitroduclion ; et ^ 
dès ce moment 5 la culture du pastel fut rér 
duite au centième de ce qu'elle ayottété jus* 
qu'alors. 

. Avant cette époque , on \h éparoit dans les 
seuls diocèses d'Alby , de TjMdoose, de La* 
Taur^ de Saint-Papoul , de Montauban ^ de 
Mirepoix^ enviri^n deux cent mille balies de 
jp^tel ep coques ou pelotes, du poids de 
dOO livres chacune ; mais peu-à-pei> cette iB-> * 
dustrie s'est resserrée sur un seul point du 
Lauraguais, oii l'on n'en prépaie aujourd'hui 
que demz mille. 

La Normandie , le Piémont , la Toscane et 
rOmbrie perdirent ce commeroedans la mémie 
proportion» ^ • 

}i n'est pas inutile de donner ici la raison d^ 
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la préférence que le commerce a accordée ï 
l'indigo des Indes sur le pastel de nos climats : 
on la trouve sur-tout dans la plus grande faci- 
lité qu'il présente dans son emploi ; en effet 
l'indigo des Indes a été débarrassé, par des 
opérations préalables , de toutes les matières 
* étrangères à la teinture ; il offre son p^nncipe 
colorant à nu ^ une livre d'indigo est le pro- 
duit du travail qu'on a fait sur loo livres de la 
plante qui le contient; tandis que dans le pas- 
tel, tel qu'on Ta offert au commerce jusqu'à 
ce jour , l'indigo reste confondu et comme 
noyé dans tous les débris de la plante , de sorte 
que, pour obtenir l'effet d'une livre d'indigo 
pur, il faut employer une grande masse de 
matières étrangères qui y sont mêlées. 

Ainsi le teinturier qui cmployoit le pastel 
ctoit forcé de remplir sa cuve d'une matière 
dont la presque^otalité étoit privée de principe 
colorant ; la manipulation des étoffes étoit difli- 
cile dans le bain ; la couleur étoit inégale ; 
il falloit réitérer jusqu'à vingt et vingt -cinq 
fois l'immersion , pour obtenir un bleu uni et 
suffisamment foncé. 

Celui , au contraire , qui employoit l'indigo 
des Indes , dépouillé par des opérations préa- 
lables de toutes matières étrangères^ pouvoit 
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en dissoudre 20 et 5o livres dans la cuve sans 
épaissir son bain ; ses élofTes s'y iravailloicnt 
comn^odément ; il obtenpit en peu de temps 
le ton de couleur qu*il dcsiroil ^ il pouvpit 
former des bleus plus fonces que le pre- 
mier > etc. 

Avec de tels avantages , il n'est pas sur- 
prenant que l'indigo des Indes ait obtenu la 
préfércncç sur le pastel , et que l'usage de 
ce dernier ait été successiyement abandonné. 

L^s Gouvcrncmens européens , au lieu de 
prohiber l'emploi d'une substance évidemment 
supérieure par ses qualités^ eussent dù provo- 
quer des recherches sur les. moyens d'extraire 
l'indigo du pastel 3 et de le mcllrc h nu pour 
l'opposer à celui des Indes • on savoit que le 
principe colorant du pastel étoit aussi beau , 
aussi solide que celui dp l'indigo 3 et il paroU 
qu'il n'y a voit plus qu'un jjas î^aire. 

Depuis deux siècles , cpclques particuHer^ 
ont essaye y çn divers temps et en divers lieux 
d'extraire l'indiRO du pastel : ils ont obtenu 
ipiciçjucs résultats satisfaisans ; mais le com- 
merce n'en a rcssenli aucun cflct , ou parce 
cjue leur^ recherches u'oj[it pas été suivies avec 
assez de zèlc^ ou parce que les éiablisseme^^ 
pnt été formes dans des ^ays d'Allemagne ^ 
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oèi le pastel paroît contenir deux lîers moins 
d'indigo que dans le midi. 

Il appartenoil au Génie qui prtîside aux des* 
tinées de la France de lui rouvrir celle source 
de prospérilé. Son décret du 5 juillet i8iO a 
fait un appel à tous les savans ; il a promis des 
récompenses à ceux qui trouveroicnt le moyen 
d'extraire l'iudigo du pastel par des procédés 
économiques , et son décret s^est accompli. 

L'industrie réveillée , excitée , encouragée 
de toutes parts, a successivement présenté des 
résultats qui , peu-à-peu , se sont perfection- 
• nés , au point que nous jwuvons assurer au- 
jourd'hui que nous avons notre indigo national. 

C'est sur-tout dans les pays où la culture du 
pastel formoit la principale prospérité de Ta- 
gricullure , dans les pays dont ce produit étoit 
renommé et recherché par toute l'Europe , 
que les travaux ont été suivis avec le plus d'ac- 
tivité et de succès; M. IPotezlani , à Rieti^ 
MM. Kouquès et Li/nouz 'm , à Alby y ont porté- 
dans leurs recherches une constance qui mé- 
rite des éloges. 

11 ne reste plus qu'à faire connoîlre un pro- 
cédé sûr et facile pour extraire l'indigo du* 
pastel y et c'est l'objet principal de cet écrit. 

Nous croyons inutile de nous occuper ici 
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m ie la cnltnre du pastel : outre qu'elle est Mê&É 
connue , on peut consulter à ce sujet les écrits 
imbliés en dernier lien par MM. Fifpymaurin 
(i) et de LaMyrie (2). 

Extraction de l'Indigo des feuilles du Tastel. 

De tous les procédés sur l'extraction de l'in- 
digo dn pastel qui sont parTenus à notre 
connoissanee y nons croyons que le plus sim-* 
pie y le plus sur et le plus économi<jue , est le 
cuivant : 

I. Choix des feuiUeu 

« 

On coupe les feuilles du pastel lorsqu'elles 
iont dan» leur CKiréme TÎguear ^ ayant qu'elles 
ae flécinàsent ou ^aoaisseni. 

Le moment le plus favorable pour faire cette 
cueillette est celui où elles paroissent colorées 
d'une légère teinte ▼îdetté sur ks bords. 
- Il faut faire la eueiUette des fenilles dans le 
moins de temps possible ^ et les soujnettre de 
iiike à ia fermentatioii 5 pour éviter- qu'elles 

(1) Noticp $ur ïe pastpL A Pa/i», ches Agassoy rua 
lift Poitevîna. 
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ne s'cchaufient et que Jeiir indigo ne s'altère; 

Les feuilles sont plus riches eniudigo lors- 
que la saison a été chaude et sèche. 

L'extraction de Tindigo est d'autant plus fa- 
cile que la cueillette des feuilles aura été faite 
api'ès des jours sereins. 

La feuille qui a été frappée par la gelée est 
encore susceptible de fournir son indigo; seu- 
lement la fermentation est plus lente et l'indigo 
moins abondant. 

Lorsque la graine de pastel a été semée en. 

mars, on fîsdt une première cueillette en juinj 

ou continue les coeilleues de vingt en vingt 

jours ^ on de TÎngt-cinq en vingt-cinq, seloa 
la saison. • <- • . .1 . 

Il seroit avantageux de laisser le pastel sur 
pied pengk irt iii r ans , parce que la seconde 
année on pourroit faire une première cueill^tté 
au mois de mars , «t de cette manièt^ en fairè 
douze il quinze pendant les deux années. 

H. Fermentation des feuilles du TasteU ' 

A nïjçsure qu'on cueille les feuilles, on les 
met dans des paniers d'obier. . . : > 
. On plonge les paniers dans l'eau 5 pour y 
laver les feuilles et enlever la poussière et la 
terre qui peuvent y adhérer. , . . 



0iL^ Tesse eQ$uiied«D$'ii& cavier de boi# 
Ûaac,' où cm les airange de raani^ qu'eues 

n'y soienlni trop serrées ni trop à Taise. 
* On'plâcedcapUactopai>de8»aftks feoillea 
l^diir-iiU jelles ne raàoiiieiif pis* «* ' * 

Le cuvier doit avoir une capacité suffisante , 
pour qu'eti'ipvi^c y iravaiMer à-la-fois lOO à 
oool^iiogl^MaMS (3à4oo lMeii)<^ * 

Dèâ que les feuilles sont arrangées dans lé 
cuvier^ on y verse de Teau pure 5 de manière 

Il faût ç'empiioyer qu'une ea«r capable cj^ lb* 
çouclr^. le .savon sans grumeaux. 

avantageux de porter l'eau auparavant 'dani 
l'ateliisr et dë ne ï^mfloj^yxfae lorsqu'elle a 
yds .une .tmupéMmei étimttÊmttâûgtiié siif 

nr que«la&r* 

tentation soit plus prompte. - • • 

La tem^ir^liuie de Tablier , dans Ipq^ ^ 
pè^ k,fecmenuUon doit èMj «ntant que 
possible, au-Jessus de dégrés. 
. • U coi^visAt. de monter sa ^ctivé j de manière 
que la fermentation 'piuM"Stti4vter à^sdi-ierma 
an-fdem 'jmr, non^'ieiiletiiiMt ponr miiebx 
)uger du degré de la fermentation et pouvoir 
l'arrêter à propfts ^ ^ wis 'jpfm UBOU^tufei» îles 
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travaux ultérieurs qui^e feroient mal pendant 
la nuit. 

La fermentation s'établit en été au bout dé 
quelques heures. Elle est plus ou moins tar- 
dive , selon la tempe^ture du lieu et du li- 
quide dans lesquels elle s'opère. 
L'eau se colore d'abord en jaune. 
11 monte des bulles à la âurface , lesquelles 
sont d'abord blanches , mais par la suite elles 
deviennent cuivreuses ^ et enfin bleuâtres par 
•le contact et l'action de l'air. j^^L- % 

L'eau du bain devient légèrement iwoigfe 3 et 
prend le goût du brûlé. 

L'eau se colore de plus en plus ^ sa couleur 
<levient d'un jaune verdâtre. 

La fermentation arrive à son terme , pen- 
dant l'été, en dix-huit à vingt heures. Elle est 
plus lente lorsque la température est [tus froide, 
elle peut durer plusieurs jours. 

En général, on reconnoîtquela fermentation 
est parvenue au degré convenable , i®. lorsque 
la liqueur a pris une couleur jaune tirant au 
vert; 2^. lorsque les bulles sont irisées 3 etc. 

Mais le moyen le plus sûr de rcconnoîlre le 
moment oii il faut •arrêter la fermentation 
consiste à prendre de la liqueur dans un verre; 
*ct à y mêler pcu-à-peu 4e Teau de chaux : s'il 



se forme une belle coubur verte et foncée par 
ce mélange y et qu'on y aperçoive une .Kraiidf 
qoaatitf .de flooms d'un vert ibyioéy.oii.peat 
conclure que la fermentation est à son terme. 
U fai^t eu coii«équ<^ii^> <$Wyisç,ia liqueur 
d'heni^ en heure ^ du momewl^^i^Jhli.MMf^ 
ont commencé à paroître , et aixôter la 1er- 
piei^taÛQn (lès qu'on obtient ly^jPlIfHîjjîilii nlïtn- 

dant et d'u^jr^rt foncé- ^mJ^Wifitiiti tmp . 

long-temps après l'apparition de ce signe y Fin* 
dijo li^-m éme se déQompOlSeroii^p|A^Qi>tien^ 

inférieure. ' .W A « : f ^ - t 
• £u générais il Tant miçu^ arrêter la fer- 
mentation plus tdt ,^p»e jtap4«^ Oi^QbàWp 
dans lè premier cas, iiu io4igP; de très-belle 

qualité; et clans le cas où les feuilles en conlien- 
<^ient§|K:ore9 ou leiif/ç.4W#'^^^^ ^ 
cùÊàb fenaen^ifii^ ♦ If u si|^i|ilt Je^^fipjènie^ 

procédé^ • -ir-î.-c-: r?. î 

Lorsque la fermentation est parvenue au 
degré çQ((¥q[Uibl£i^.Qt .^v^,J^,Uqueur présento 
lea carac^r^.fUA ]DiQi»tAVfn» indi^iés^ on 
ouvre un robinet ou cannelle , placé au fond 
da K^i)iT€,> .et ou fai^ couler. toute l'eau dan« 
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\me autre cure capable de comenir au moins le 
double de la première , et recouverte d*une 
toile ou d'une étamine , pour que la liqueur 
se filtre et se dëpbuille de toutes les impuretés 
qu'elle peut entraîner. 

On verse alors peu-à-pcu de Teau de chaux 
sur la liqueur , le mélange se trouble et dé- 
vient vert-foncé (i) ; dans cet état, l'indigo 
mêlé avec la matière jaune est suspendu dans 
la licjueur et y forme des flocons nombreux 
qui se précipitent par le repos (2). 



- (1) On reconnott qu'on a versé une quantité suiïîsanta 
cl'eau de chaux lorsqu'après avoir filtré un peu de la 
liqueur et mis cette Liqueur filtrée dans un verre 9 une 
nouvelle addition dVau de chaux ne précipite plus et que 
la liqueur ne-change pas de couleur. 

(a) L'eau de chaux est composée d'une partie de chaux 
STir deux cents parties d'eau. On fait fuser la chaux dans 
l'eau j et lorsqu'elle est bien divisée ou éteinte y on laissa 
seposer pour se servir de l'eau claire qui surnage | et qu'oa 
appelle eau de chaux, 

M. Rouquès emploie un autre précipitant qu'il compose 
de la manière suivante : il prend 4 kilogrammes de chaux 
vive ( 8 livres ) , il l'asperge avec un peu d'eau ; lors- 
«pi'elle a fusé , il la délaye dans l'eau d'une cuve , où il 
la laisse reposer après l'avoir fortement agitée. Il fait 
bouillir en même temps 3a kilogrammes de cendres de 
bois oeuf ( 64 livres ) dans 46 à 48 litres ou boutelUee 



IV. Séparation de t Indigo if avec la /nadêre 

jaune* 



' lion^êk iaâiaii^e deTeiii de cKaiix aveé 
la licpieur fermentée a {MMc le précipité TerîP 

^ni nage da*is le baiti^ il ne s'agit plus que de 
eépBLwer TiadUgo. i<ei. les auteuns qui* ont tra^ 

i*. Les ujis agitent ou battant fortement Ta 
fiqueur à l'aide dxm axe armë de palettes qu» 
plongent daii^ Twi-, mraipnté' d'une, manir* 
yelle qu'on tourne avec rapidité , jusqu'à ce 
qià'en vegai>dapit la liqueov dans un» Terre ou 
ent me âssiette èe Mme» im y apefrçoîTcr 
nager les grains bleus d*hidigp ^ et' qu'on y 
.Toie le grain bien forme. 

^ bfatagjp ^0Diie.Ueu à 1^ formiion d^iuie 

immense quantité de bulles qui s'élèvent .qneU 
que£oi« trois^piedi» au-dessuâ de la liseur ^ 
Ht' qaf pimnent BBr beau blètt par eoncai» 

» ' . ' ■ ' - ■ . ' t . . . , ■ 

ëmm^ il wHa je; tajta, IMipilîrim €tiUi<ia jwjitii» » 

Ijni: i Vi Mt i lî«|iiei]r» irféUM «Btemble forioeiif son pré<> 

(n|}iiUiiat. Cuite çojjipo&iUon suffit pour, travailler troin 
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de l*air« Ou evlèje cette écanfie ayec 
on R Terse dans de petits baquets de bbîs ; on 

la hisse à l^air jusqu'à ce qu'elle soit bjen cû<« 
lorée . et on la porte au iéchpic* w f \, 

Le battage ne dnre quelquefois qn*iui qfuart 
(l'heure. Il e\\^e rarement plusde deux heures, 
^ SouTent on a besoin d'ajouter une nouvelle 
jjnantité d'eau; tktl^gfiâ^^ accélçrer I4 
précipitation de l'indigo, ^^w^^*^ - 

Lorsque le battage a séparé l'indigo^ on laisse 
reposer la liqueur ; l'indigo se déppsepeu-à-peu 
dans le fond de la cuve , et la liqueur s'éclair* 
cit et devient diaphane. 

2°. Un antre procédé pour séparer l'indigo 
de la matière jaune consiste à laisser déposer 
le précipité vert qui nage dans la liqueur. Du 
moment que le dépôt de la liqueur est formé ^ 
on fait couler la liqueur qui surnage , et on 
verse sur le dépôt de l'acide muria tique ou 
de l'acide sulfurîque^ affoiblis par leur, mé- 
lange avec l'eau y au point de ne marquer 
que deux ou trois degrés à rarcomètre de 
jBaumé (i). Dans le moi^ent le. bleu se déve- 

■ . . - I . , ■ " ' ■>.". ' ". . ■ 

'(1) On ajoute de l^çide ju«<|uU co.<|ub «on mélange 
aToc le dépôt ait pria iiat taveuv Ai|('9.|^ comme celle 
flu lK>n viiiai^,, 
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loppe y on agite pour fiidliter Tadion de Facidi^ 
$fixr tous les points, on. verse ensuite de l'eau 
pour laver Findigo ^ on agite 5 on laisse repo- 
6er5 et lorsque rindîgo s'est déposé > on fait 
coulrr l'eau qui surnage. 

Ce dépdt vert mis en contact avec Fair bleuit 
sans le secours de Fadde ; mais ce dernier a 
l'avantage de purger Tindigo de la chaux qui 
y est mêlée ^ et de faciliter la séparation dn 
principe jaune. 

Il n'est pas floulcux que par ce dernier 
moyen on n'obtienne un indigo plus pur el 
plus beau que le premier. • 

Pour s'assurer qu'on a précipité de la li- 
seur tout l'indigo qu'elle contient y on peut 
en verser dans un verre et j mêler de Feaii 
de chaux s'il ne se forme plus de précipité 
Tcrt y la liqueur ne contient plus d'indigo ; 
dans le cas contraire , on traite Feau par l'un 
ou l'autre des procédés que nous venons de 
décrire. 

Il est possible aussi que par ime première 
fermentation la feuiOe n'ait pas été épuisée 

de tout l'indigo qu'elle peut fournir; c'est ce 
qui arrive sur-tout lorsque la fermentation n'a 
pas été asse^ prolongée ^ dans ce cas on' fait' 
mhÏT aux feuilles une seconde fermentation ^ 
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M opérant comme pour la première. L'incKjgcl 

fourni par cette seconde fermentalioa est dç, 
^alité inféiieiure k celai de la première* 

Y. 'Dessiccation de f Indigo* 

Après avoir fait couler toute Teau qui «Rr-* 
nage le dépôt d'indigo ^ on le porte dans dea* 
filtres coniques de toile , revêtus intérieure- 
ment de papier brouillard. Là Tindigo a'én 
goutte et prend de la censistance. 

On cueille ensuite l'indigo avec des couteaux 
de bois ^ et on le met dans de petits baquet^, 
de bois blanc , dont le fond est formé par une 
toile. , 

On porte Cjss baquets dans un séchoir ^ oui 
on les place snr des bâtons assujettis au mur. , 

Le séchoir doit être à l'ombre et à Fabri dq» , . 
couians d'air, 

0n doit entretenir dans les séchoirs une tem4 
pérature de ao à 3o degrés. > 

Lorsque l'indîgo a pris la consistance d'une 
pâte ferme ^ on le comprime avec les couteau;^ 
^ bois. 

Après vingt ou trente jours, rindit;o a ac- 
quis une consistance convenable^ on le divise 
àlcN» en petits pains ]g09f le répandre dans 
commerce. 
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U arrive quelquefois ^ sur-tout lorsque U 
dèssiccation est lente ^ qu'il se développe dédr 
▼ers dans Tindigo. U faut avoir l'attention de 
les enlever avec soin ^ saus quoi às dévore- 
roient Findigo. 

Nota. Une opération qxii a foumi id livres 
d'indigo à M. Poteziani, de Kieli, et dans 
hquelie il a caknlé tous les frais de culture/ 
de rtam -d'oeuvre et d'extraction , lui a prouve' 
que l'indigo lui rcvenoit à a francs ia livre. 

M. Poteziani en a extrait une livre troia 
onces d*un quintal de feuilles fraîches. 

M. Ronquès, d'Alby en a retiré une livre 
^atre onces. 

Mûhn y de Dresde, nVn a obtenu que' 
cinqoncf s d'une bonne qualité ^ et onze onces 
eli qualité très^édiocre. 

•Ce qui prouve que les climats du Midi s6bt 
jdus favorables que ceux du INord à la produc- 
tion de Tindigo. 

Paris, ce i6 Mars 1811. 
Chaptai.j Bardelj Thénard, Gav-Lussag^ 
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